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FOODSAFETY

OAR 333-150-0000,
CAPITOLUL 3-401.14

Alimentele de origine animala
crude care sunt gatite folosind un
proces de gitire discontinuu trebu-
ie sd fie:

(A) Supuse unui proces de incilzire
initiala care sa nu dureze mai mult
de saizeci de minute; ?

(B) Imediat dupa incilzirea initia-
14, trebuie racite conform parame-
trilor pentru timp si temperatura
specificati pentru produsele care
sunt potential periculoase la punc-
tul 1 3-501.14 (A); P

(C) Dupad racire, trebuie mentinute
congelate sau reci, agsa cum se spe-
cificd pentru produsele care sunt
potential periculoase la punctul
13-501.16 (A)(2);

(D) Inainte de vanzare sau servire,
trebuie gatite folosind un proces
care incalzeste toate partile prepa-
ratului la o temperaturi si o durata
care respectd una dintre metode, in
functie de preparatul gatit, asa cum
se specifica la punctul 3-401.11. ?
(E) Trebuie racite conform para-
metrilor pentru timp si durata
specificati pentru alimentele gatite
care sunt potential periculoase la
punctul 3-501.14 (A) daci niciunul
nu este mentinut cald conform
specificatiilor de la punctul

9 3-501.16(A), servite imediat sau
pastrate folosind timpul drept
element de control pentru sanita-
tea publica asa cum se specifica in
§ 3-501.19 dupa gatirea completa; P

si

(F) Trebuie pregétite si depozitate
in conformitate cu procedurile
scrise, asa cum se specifica in
norma.
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Aceasta procedura abordeaza dez-
voltarea bacteriilor care formeazi
spori, cum ar fi Clostridium per-
fringens, si a agentilor patogeni
vegetativi, cum ar fi Salmonella.
Procesul de incilzire initiald nu
elimina in totalitate acesti agenti
patogeni, dar reduce numarul de
organisme concurente prezente pe
alimentele de origine animala cru-
de. Unitatea trebuie si identifice
alimentele care au fost doar partial
gétite si rdcite pentru a se asigura
ca respectivele alimente nu sunt
confundate de lucratorii din dome-
niul alimentar cu alimente care au
fost gatite complet si sunt gata
pentru consum.
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Ce trebuie sa stiti in legaturda cu Codul
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Gatitul discontinuu al

alimentelor de origine animala crude

Numeroase unitati gdtesc partial ali- e Trebuie gitit folosind un proces
mentele dinainte, astfel incat sa poata care incilzeste toate pirtile prepa-
livra preparatele mai rapid pentru ratului la o temperatur si pentru
ﬁecare Comandé 1a momentul SerViI‘ii. 0 duratﬁ care Sé respecte punctul
Aceasta este o practica frecventa pen- 3-401.11

tru firmele de catering, care adeseori
»,marcheaza” puiul sau fripturile pe
gratar inaintea unui eveniment, apoi
finalizeaza procesul de gitire la fata
locului. Acest proces se mai poate
numi si ,blansare” sau ,gatit partial”.

e Apoi trebuie racit conform
3-501.14(A) sau mentinut cald la
peste 57°C (135°F), servit imediat
sau pastrat folosind timpul drept
element de control pentru sidnata-
tea publica

Gatitul discontinuu este gatitul ali-
mentelor intr-o unitate alimentara
folosind un proces in care incalzirea
initiald a alimentelor este intrerupta
intentionat, astfel incat alimentele s
poati fi ricite si pastrate pentru gati-
tul complet la un moment ulterior,
inainte de vanzare sau servire. Giti-
tul discontinuu nu include procedu-
rile de gatire care implicd doar in-
treruperea temporara sau incetini-
rea unui proces de gatire continuu
in alt mod, cum ar fi ungerea unui
curcan.

Procedura scrisa trebuie:

e  Sidescrie cum urmeazi si fie
monitorizate/documentate cerin-
tele si actiunile corective care
trebuie luate dacd nu sunt
indeplinite cerintele;

Depozitarea acestor alimente de
origine animald gatite partial este
identica cu cea a produselor crude
deoarece ambele trebuie s fie gati-
te in continuare la temperatura de
gatire finala corecti specificata in
normad (cu exceptia cazului cand
clientul doreste altfel) si marcarea
datei nu este necesara.

u = W\ o .
Firmele de catering gatesc
partial carnea inainte de a o

Unitatea trebuie sa obtina
»finisa” la un eveniment.

aprobarea prealabila a proce-

durilor scrise din partea auto- . . A .
ritiitilor de reglementare e  Sadescrie modul in care alimente-

le, dupa incalzirea initiald, dar ina-
inte de gétirea completd, urmeaza
sé fie marcate sau identificate alt-
fel drept alimente care trebuie ga-
tite inainte de a fi oferite pentru
vanzare sau servire; si

e  Si descrie modul in care alimente-
le trebuie separate de alimentele
gata pentru consum.

Procesul pentru fiecare aliment:

e Trebuie supus unui proces de
incalzire initiald care sa nu dureze
mai mult de saizeci de minute

e Imediat dupa incalzirea initiala,
trebuie ricit conform parametri-
lor de timp si temperaturi specifi-
cati

e Dupd racire, trebuie mentinut
congelat sau rece




